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مقدمه و معرفی طرح
پس از غذاتامین نیازهای غذایی نگهداری ازغذا از دیرباز مورد توجه بشر بوده است،
اد و ضایعات تولید بایستی بطور مناسب نگهداری شود،در غیر اینصورت دچار فس
).1(خواهد شد
ه جمیعت  کشورهای توسعه یافتمیلون نفر از3/1تخمیین زده می شود سالانه  
عامل میکروبی ، شیمیایی 052دچار بیماریهای منتقله از غذا می شوند،بیش از 
برآورد کرده که CDC، 1102و فیزیکی مسئول این بیماریها هستند در سال 
هزار 3هزار نفر بر اثر بیماریهای منتقله از غذا بستری می شوند و821سالانه 
).2(نفر از آنها می میرند
مصرف مایونز از جمله قدیمیترین سس ها می باشد که بطور وسیعی در کل جهان
).3(دمطابق استاندارد ایران نوعی امولسیون روغن در آب می باش.می شود
3
مقدمه و معرفی طرح
ده یکی از روشهای گسترده و مهم نگهداری مواد غذایی استفا
این مضرات ،کهمی باشدنگهدارنده های شیمیاییاز 
بر سلامت مصرف کنندگان مواد غذایی نگهدارنده ها
مشخص شده است
ر بنزوات سدیم یکی از نگهدارنده هایی شیمیایی متداول د
رد صنعت غذاست که برای نگهداری سس مایونز نیز کارب
).1و4(دارد
یل می دهد سینام آلدئید بیشترین قسمت عصاره دارچین را تشک
ات که خاصیت ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی آن به اثب
).5-8(رسیده است
4
اهداف اصلی و فرعی طرح
):evitcejbO lareneG(هدف اصلی طرح -الف
یری از در جلوگمقایسه اثر سینام آلدئید با بنزوات سدیم 
یاکلی و باکتریهای استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشرشد 
بر روی خواص فیزیکوشیمیایی در سس مایونز
5
:sevitcejbO cificepS((اهداف فرعی -ب
وس اورئوس در تعیین اثر سینام آلدئید بر جلوگیری از رشد باکتری استافیلوکوک
سس مایونز
ر سس مایونزتعیین اثر سینام آلدئید بر جلوگیری از رشد باکتری اشرشیاکلی د
تعیین اثر سینام آلدئید بر خواص فیزیکو شیمیایی سس مایونز
ز رشد مقایسه اثر نگهدارندگی سینام آلدئید  با بنزوات سدیم بر جلوگیری ا
باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در سس مایونز
رشد باکتری مقایسه اثر نگهدارندگی سینام آلدئید با بنزوات سدیم بر جلوگیری از
اشرشیاکلی در سس مایونز
سس مایونزمقایسه اثر سینام آلدئید با بنزوات سدیم بر خواص فیزیکو شیمیایی
6
فرضیات
سس مایونز سینام آلدئید بر رشد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در
اثر دارد
ر داردسینام آلدئید بر رشد باکتری اشرشیاکلی در سس مایونز اث
ز رشد اثر نگهدارندگی سینام آلدئید و بنزوات سدیم بر جلوگیری ا
باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در سس مایونز مشابه است
ز رشد اثر نگهدارندگی سینام آلدئید و بنزوات سدیم بر جلوگیری ا
باکتری اشرشیاکلی در سس مایونزمشابه است 
ایی سس اثر سینام آلدئید با بنزوات سدیم بر خواص فیزیکو شیمی
.مایونز مشابه است
7
دماروش کارشماتیک برای یک ارگانیسم در یک
8
کیلویی052تهیه سس مورد نظر در یک بچ 
05
شاهد
05
بنزوات
سس  05
) 002(بنزوات
سینام+  ) /.510 (
سس 05
/.520
/.1سس 05
تلقیح سس با سوش مورد نظر و تهیه 
رقت یک دهم درصد
کشت  سوش و نگهداری در دمای مدنظر
و نهایتا شمارش پلیت ها 
روش کار
ن تهیه سس مورد نظر در واحد تولید سس مایونز کارخانه بیدستان قزوی
شد،و باتوجه به حجم مخلوط کن های این واحد سس های با غلظت 
:هایی زیر تهیه شد 
درصد سینام آلدئید1،0سس با غلظت 
درصد سینام آلدئید520،0سس با غلظت 
بنزوات 002mppدرصد سینام آلدئید و 510،0سس با غلظت 
سدیم
)استاندارد کارخانه(007mppسس با میزان بنزوات سدیم 
نه شاهدسس فاقد هر نوع نگهدارنده شیمیایی و طبیعی به عنوان نمو
9
روش کار میکروبی
لی با غلظت در مرحله بعد سوشهای استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیاک
ه تهیه و به نمونه سس مایونز اضاف) 5،1×801(معادل نیم مک فارلند
.شد
52درجه و 4نمونه های سس به دو دسته تقسیم شدند و در دماهای 
.درجه سانتیگراد نگهداری شد
روش پورپلیت بلافاصله پس از تلقیح باکتریها به سس تمام نمونه ها به
.کشت داده شد5692طبق استاندارد 
بعد از تولید برای 03و 01، 7، 3، 2آزمایش میکروبی در روزهای 
. هر دو گروه انجام شد
01
روش کار شیمیایی
مایونز آزمایشات شیمیایی صورت گرفته در کارخانه روی سس
و 01، 7، 3، 2، 0و در روزهای  4542طبق استاندارد 
.انجام شد03
:آزمایشات صورت گرفته شامل
HPآزمایش 
 rg5
11
cc59
آب 
مقطر
آزمایش اسیدیته
rg51
21
002
آب 
مقطر
5
F
تعیین درصد رطوبت
پلیت خالیا
آون 
001
درجه
گرم  سس3
آون 
001
درجه
31
آزمایش تعیین رنگ سس مایونز
نزوات سدیم بر برای بررسی دقیقتر اثر غلظتهایی مختلف سینام آلدئید و ب
هانتر ومترشاخصهایی رنگ سس مایونز تولیدی از دستگاه اسپکتوفت
مطابق با روش ارائه شده توسط کمپانی2001TSکالر فلکس مدل 
.هانتر لب استفاده شد
41
آزمون ارزیابی حسی سس مایونز
بو، آزمون ارزیابی حسی نمونه ها از نظر ویژگیهای حسی مانند طعم،
رسشنامه رنگ، قوام ،بافت و در نهایت پذیرش کلی نمونه ها بر اساس پ
نفر ارزیاب 01مربوطه و به روش سیستم ارزیابی امتیاز دهی توسط 
).9(حسی تست شد
51
نتایج
نتیجه آزمایشات میکروبی
نتیجه آزمونهای شیمیایی
61
mpp007نتایج مربوط به بنزوات سدیم 
کنترلنتایج تلقیح باکتری استافینتایج تلقیح باکتری ایکلاردیف
دمای 
اتاق
4دمای 
درجه
روز 
شمارش
دمای 
اتاق
4دمای 
درجه
روز 
شمارش
بیش از 1
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 2
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 3
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
بیش از 4
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 01روز 
کلنی003
بیش از 
00371
کلنی
بیش از 01روز 
کلنی003
بیش از 5
کلنی003
بیش از 03روز یرشد منفیرشد منف03روز یمنفرشد
کلنی003
71
81
درصد/. 1نتایج مربوط به سینام آلدئید 
کنترلنتایج تلقیح باکتری استافلاینتایج تلقیح باکتری ایکردیف
دمای 
اتاق
4دمای 
درجه
روز 
شمارش
4دمای دمای اتاق
درجه
روز 
شمارش
بیش از 1
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 2
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 3
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
روز منفیمنفی4
01
00232
)85×01×04(
00671
)44×01×04(
بیش از 01روز 
کلنی003
روز منفیمنفی5
03
بیش از 03روز منفیمنفی
کلنی003
520.0نتایج مربوط به سینام 
91
کنترلنتایج تلقیح باکتری استافینتایج تلقیح باکتری ایکلاردیف
4دمای دمای اتاق
درجه
روز 
شمارش
4دمای دمای اتاق
درجه
روز 
شمارش
بیش از 1
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 0روز 
کلنی003
بیش از 2
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 2روز 
کلنی003
بیش از 3
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 7روز
کلنی003
بیش از 4
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 01روز 
کلنی003
بیش از 
کلنی003
بیش از 01روز 
کلنی003
بیش از 5
کلنی003
بیش از 03روز یمنفرشد
کلنی003
بیش از 03روز یرشد منف
کلنی003
اریمیانگین اسیدیته در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهد
pp007بنزواتبدون نگهدارنده
m
آلدئید سینام
1.0
آلدئید سینام
520.0
وسینام آلدئید
بنزوات 
36/0±400/007/0±400/037/0±600/056/0±300/066/0±200/0
رنده از نظر آماری اختلاف معنی داری بین گروه بدون نگهدا
شاهد وه اما بین گر. و بنزوات در میزان اسیدیته مشاهده نشد
غلظتهایی مختلف سینام آلدئید معنی دار بودبا 
02
رطوبت در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداریمیانگین
pp007بنزواتبدون نگهدارنده
m
آلدئید سینام
1.0
آلدئید سینام
520.0
وسینام آلدئید
بنزوات 
71/14±61/076/93±12/014±44/076/14±33/05/14±22/0
د از نظر آماری تنها بین گروه بدون نگهدارنده و سینام آلدئی
اما این اختلاف در. درصد اختلاف معنی داری مشاهده شد520/0
.گروه بدون نگهدارنده با سایر گروه ها معنی دار نبود
12
در نمونه های سس مایونز در طول یک ماه نگهداری HPمیانگین
pp007بنزواتبدون نگهدارنده
m
آلدئید سینام
1.0
آلدئید سینام
520.0
وسینام آلدئید
بنزوات 
15/3±400/054/3±900/014/3±600/05/3±600/015/3±400/0
گروه های مختلف نتاایج بدسات آماده HPدر بررسی میزان
نزوات نشان داد که از نظر آماری بین گروه بدون نگهدارنده و ب
اماا . دسینام آلدئید اختلاف معنی داری مشاهده نش+ و بنزوات
ینام این اختلاف در گروه بدون نگهدارنده با سایر گروه های س
.معنی دار بودآلدئید
22
اندازه گیری پارامترهای هانتر کالر نمونه های سس مایونز در طول یک ماه 
نگهداری
Lگروه ها
)روشنی(
a
)قرمزی و سبزی(
b
)زردی و آبی(
بدون نگهدارنده
06/11±32/152/2±96/328/63±13/3
007mppبنزوات 
-71/6±45/3193/31±24/2163/73±97/7
47/11±48/1-33/4±22/384/83±530/61/0آلدئیدسینام
520/0آلدئیدسینام
32/1±52/088/11±96/111/83±5/1
47/4±30/4-47/01±59/9135/92±54/4واتبنز+سینام آلدئید
32
به نظر می رسد که از نظر میزانرنگ چنین از نتایج جدول 
ونه روشنی، افزودن سینام آلدئید در غلظت های مختلف هیچگ
وجود اختلاف معنی داری را در مقایسه با سس بدون نگهدارنده، ب
.نیاورده است
ت که افزودن بنزوات سبب کاهش در میزان روشنی سس شده اس
. البته این اختلاف معنی دار نیست
آلدئید که به نظر می رسد که افزودن توام بنزوات و سینامهرچند 
استه از میزان روشنی سس در مقایسه با سس بدون نگهدارنده ک
است
42
آزمون ارزیابی حسیحاصل از نتایج 
درصد ردیف
سینام
شکل طعمبورنگ
ظاهری و 
بافت
پذیرش )سفتی(قوام
کلی
6/2/.629/3/.18/3/.312/2/.29/2/.328/3/.31/.11
/.315/3/.618/3/.31/.5202
2/3
2/3/.19/3/.17/3/.51
/.518/3/.318/3/.31/.5103
7/3
409/3/.140
/.209/3/.205/3/.9304
9/3
9/3/.209/3/.209/3/.20
52
بحث 
72
در دو دمای 01درصد در روز 1/0سینام آلدئیددر مطالعه انجام شده، 
درجه سانتی گراد، رشد اشرشیاکلی را در محیط کشت کاملا4اتاق و 
ئوس اوریلوکوکوسمتوقف کرده است و این در حالی است که رشد استاف
.شدمهار 03در روز 
، موفق به مهار رشد استافیلوکوکوس03در روز در حالیکه  بنزوات 
اشرشیاکلی و مهار رشد درجه سانتی گراد 4در دو دمای اتاق و اورئوس
. شده استدرجه سانتی گراد4در دمای 
ر ضد افزودن بنزوات و سینام آلدئید در غلظت های پایین بصورت توام اث
.باکتریایی نداشت
ادامه بحث
82
درصد 1/0در مورد سینام الدئید به نظر می رسد که سینام الدئید در غلظت 
اثرات ضد باکتریایی خیلی خوبی در برابر اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس
.اورئوس نشان داده است
ای گرم البته با توجه به نتایج اثرات ضد باکتری سینام الدئید در برابر باکتری ه
.منفی زودتر از گرم مثبت ظاهر شده است
ادامه بحث
دئیدالسیناممحتویسسهایگروهدراسیدیته،میزاندرافزایش
.گردیدمشاهده
نبدوسسبامقایسهدرهایآلدئیدسیناممحتویهایسسHp
.یافتکاهشداریمعنیصورتبهنگاهدارنده
درآلدئیدسینامافزودنسس،رنگدرروشنیمیزاننظراز
همقایسدرراداریمعنیاختلافهیچگونهمختلفهایغلظت
یزانمدرتغییرات.استنیاوردهبوجودنگهدارنده،بدونسسبا
درصد،1/0آلدئیدسینامافزودنازپسمایونزسسرنگ
.استنگهدارندهبدونسسزردیبهنزدیک
92
ادامه بحث
و همکاران تاثیر سینام  oJمشابه نتایج مطالعه ما،  
وریوم، بر روی باکتریهای سالمونلا تیفی مرا آلدئید 
استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیا کلی در آب
. روز مورد بررسی قرار دادند03هندوانه به مدت 
درصد از 0/8سینام آلدئید، در غلظت هایی بالای 
).01(کندرشد هر سه نوع باکتری ممانعت می
03
ادامه بحث
، در ojdaralamAهمچنین در مطالعه دیگر توسط 
/. 3گوشت تحت تیمار با سینام آلدئید در غلظت 
درجه سانتیگراد هیچ نوع 56و دمای پخت درصد
آغشته باکتری اشرشیاکلی مشاهده نشد، در این گوشت
ده و به سینام آلدئید، پایداری رنگ گوشت بهتر بو
رل د شدن چربیها نسبت به گروه کنتیشاخص اکس
).8(بطور معنی داری کاهش یافته بود
13
ادامه بحث
اثر سینام 4102و همکاران در سال anawkaM
آلدئید را بر روی باکتری های اشرشیا کلی و 
باسیلوس سرئوس را در غلظت های مختلف به مدت
لدئید ساعت بررسی کردند و دریافتند که سینام آ06
و 2/6golتوانایی کاهش تعداد باسیلوس سرئوس 
از تعداد باکتری ها  gol65/3مورد اشرشیاکلی در
).8(را کاهش داد
23
ادامه بحث
اثر سینام آلدئید را 5102و همکاران در سال nehS
ورئوس بر روی دیواره سلولی باکتریهای استافیلوک ا
اقل و اشرشیا کلی بررسی کردند در این تحقیق حد
تا 0غلظت بازدارندگی سینام آلدئید را در بازه زمانی
ه ساعت بررسی شد و دریافتند ک1ساعت با توالی 9
میلی گرم برمیلی 13.0این ماده قادر است در غلظت 
سلول لیتر با آسیب به دیواره سلولی و نفوذ به داخل
).6(از رشد باکتری های مذکور جلوگیری کند
33
ریهامکانیسم اثر سینام آلدئید روی باکت
43
ند یون، آسیب به دیواره سلولی باکتریها و خروج ترکیبات حیاتی از سلول مان
و آمینو اسیدها باعث مرگ باکتری می شودPTAاسیدهای نوکلئک،
و در سطح قارچ ایجاد کرده و با افزایش زمانسوراخهای نامنظمسینام آلدئید
آلدئید دیواره سلولی کاملا آسیب دیده استسینامغلظت 
هش سینام آلدئید اثرات برگشت ناپذیر و زیانباری بر ساختار سلولی از قبیل کا
محتوای سیتوپلاسمی، کاهش استحکام و پایداری دیواره سلولی، تخریب دیواره 
. می گذاردپلاسما، تخریب میتوکندری و تاخوردگی سلول 
ه سلولی شاید نتیجه دخالت سینام آلدئید بر روی واکنش های آنزیمی ساخت دیوار
نهایتا می باشد  که باعث تغییر ساختار سلولی و حتی عملکرد سلول می شود که
.تواند مانع رشد و حتی مرگ سلول شود
نتیجه نهایی
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ید با غلظت با توجه به اینکه اثر ضد باکتری نمونه حاوی سینام آلدئ
تواند به درصد مناسبتر از سایر غلظتها و بنزوات سدیم بود می/. 1
.عنوان جایگزین مناسبی برای بنزوات پیشنهاد شود
پیشنهادات
مطالعات بر روی اثرات سینام الدئید بر رشد مخمرها
مطالعه بر روی قوام سس پس از افزودن سینام آلدئید
مطالعه بر روی خواص فیزیکوشیمیایی سینام آلدئید در غلظت های متفاوت
مطالعات برروی خواص ارگانولپتیک سس در غلظت های متفاوت 
مطالعه بر روی اثرات سینام آلدیئد در انواع دیگر سس
.سازمان غذا و دارو از یافته های این پژوهش به شکل کاربردی استفاده کند
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